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要  約 

令和 2 年度に引き続き岐阜県・各務原市・岐阜市と連携し、ホストタウン相手国の食文化を紹介する活動を東海学院

大学管理栄養学科（以下、本学科）の学生が展開した。さらに、内閣官房東京オリンピック競技大会・東京パラリンピッ

ク競技大会推進本部事務局が主催する「世界のおもてなし料理プロジェクト」「世界のおもてなし料理レガシープロジェ

クト」にも参加し、ホストタウン交流を行う他の地方公共団体、ホストタウン相手国の大使館の方との交流の機会も得

られるなど、幅広いホストタウン交流活動を展開することができ、本学科の学生にとって良い学習の機会となった。 
キーワード：東京 2020 オリンピック・パラリンピック競技大会、ホストタウン、世界のおもてなし料理プロジェクト、

世界のおもてなし料理レガシープロジェクト、オランダ、カナダ 

 

１．はじめに 

ホストタウンとは、東京 2020 オリンピック競技大会・

東京パラリンピック競技大会（以下、東京 2020 大会）に

向け、スポーツ立国、グローバル化の推進、地域の活性

化、観光振興等から地域公共団体が大会参加国・地域との

人的・経済的・文化的な相互交流を図ることを目的として

政府が推進しているものである。交流内容はスポーツ、伝

統文化、食文化、経済など多様な分野に渡り、東京 2020 大

会を超えた末永い交流を目的としているものである 1）。 
岐阜県及び各務原市は国内最大規模のホッケー場であ

る川崎重工ホッケースタジアム（岐阜県グリーンスタジ

アム）を有し、国際規模の実績を持っていること等から、

オランダ王立ホッケー協会女子代表監督等に高い評価を

受け東京 2020 大会事前合宿を希望されたことからオラ

ンダを相手国としてホストタウンに登録している。 
岐阜市はカナダのサンダーベイ市と姉妹都市提携を締

結していることや、東京大会の事前合宿で市内に所在す

る岐阜メモリアルセンターを使用すること等に岐阜県と

カナダ陸上競技連盟が合意したことから、岐阜県と共同

でカナダを相手国としてホストタウンに登録している。 
本学科では令和 2 年度より岐阜県・各務原市・岐阜市

と連携し、オランダ・カナダの食文化を紹介する活動を

展開しており、相手国の伝統料理を調理する様子や調理

のポイントを岐阜県公式 SNS やホームページなどで広

く公開した。なお、オランダ料理の調理は岐阜県・各務

原市の協力の下、カナダ料理の調理は岐阜県・岐阜市の

協力の下実施した。 
令和 3 年度は、内閣官房東京オリンピック競技大会・

東京パラリンピック競技大会推進本部事務局（以下、内

閣官房オリパラ事務局）が主催する「世界のおもてなし

料理プロジェクト」「ホストタウンサミット」「世界のお

もてなし料理レガシープロジェクト」と、ホストタウン

相手国オランダ・カナダの新たな食文化紹介活動を本学

科の学生が展開したので報告する。 
 

２．「世界のおもてなし料理プロジェクト」 

（１）プロジェクトの概要 

 このプロジェクトは東京 2020 大会を契機に各ホストタ

ウンが相手国・地域との歴史・気候風土・社会・文化の

違いを踏まえた「食によるおもてなし」のあり方を追求し、

食を通じて選手等に日本の食の素晴らしさを実感してもら

うこと、ひいては地域住民に地域の食の価値を再発見して

もらうことを目的として開催されたものである 2）。考案す

る料理は地元産 GAP 食材を使用したメニューである。

GAP とは Good Agricultural Practices：農業生産工程

管理のことで、農業において食品安全、環境保全、労働 
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表１ 世界のおもてなし料理プロジェクトで考案した各料理の栄養価と使用した GAP 食材

 清流の恵みで楽しむ 

ヒュッツポット 

黄金の五輪 

クロケット 

エネルギー(kcal) 696 862 

たんぱく質(g） 20.8 39.5 

脂質(g) 43.2 29.3 

炭水化物(g) 53.7 107.2 

カルシウム(mg) 93 325 

鉄(mg) 1.7 4.4 

ナトリウム(mg) 556 945 

使用した GAP 食材 

・にんじん   ・ミニトマト 

・大根     ・パプリカ 

・スプラウト  ・アスパラガス 

・とうもろこし ・米粉 

・りんご 

・米      ・ミニトマト 

・にんじん   ・枝豆 

・ほうれん草  ・しいたけ 

・自然薯    ・リーフレタス 

・肉用牛    ・肉用豚 

・肉用鶏 

安全等の持続可能性を確保するための生産工程管理の取

り組みである。農薬や肥料の管理だけでなく、異物混入な

どのリスク管理や作業環境、労働に対しても適切に管理さ

れ、それらの継続的な改善により持続可能な農業生産を行

うことで、安心・信頼ある農作物を提供することを目的と

する。考案する料理は、1 つは地元の食材を活用した相手

国料理を、もう 1 つは郷土料理を加工したおもてなし料理

である。持続可能な取り組みを求める東京 2020 大会にお

いて、選手村などで提供される食材には GAP 農作物（食

材）を使用して料理を考案することにも重きを置いている。 

（２）オランダおもてなし料理の開発 
2020 年 11 月 20 日に「オランダおもてなし隊」として

本学科の当時 4 年生の学生 7 名がチームを組んで「世界

のおもてなし料理プロジェクト」にエントリーした。“地

元の食材を活用した相手国料理”として「清流の恵みで楽

しむヒュッツポット」、“郷土料理を加工したおもてなし

料理”として「黄金の五輪クロケット」を考案した。 

どちらの料理も地元 GAP 食材を多く使用し、食材は皮

ごと使うことで栄養価も高く、食品ロス削減に向けた持続

可能性に配慮された料理になっている。さらに来訪するオ

ランダ選手の競技種目がホッケーであることを考慮し、ホッ

ケー競技選手のパフォーマンス向上に繋がるよう、スポー

ツ栄養学的観点から必要な栄養を摂取できるよう工夫した。

それぞれの料理で使用した GAP 食材と栄養価を表 1 に示

す。栄養価は日本食品標準成分表 2020 七訂で計算した 3）。 

「清流の恵みで楽しむヒュッツポット」はオランダの

家庭料理であるヒュッツポットを岐阜県産の食材を使用

してアレンジし、美しく盛り付けをして歓迎の意を込め

た（図 1）。ヒュッツポットはじゃがいもやにんじんを肉

類と一緒に牛乳で煮込む料理で、今回はアレンジしてカ

リカリに焼いた豚肉と甘酢漬け野菜、トロニシンを添え

た。ニシンは誕生したばかりのオランダを支えたといわ

れており、オランダの人々に慣れ親しまれた食材である。

現地では塩漬けニシンを発酵させたものをハーリング

（Haring）と呼び、ニシンのしっぽを持ち、大口を開け

て食べるというユニークな食べ方をされている。今回考案

されたヒュッツポットは主食・主菜・副菜がワンプレート

になっており、一皿で様々な栄養素を摂取できるのが特徴

である。栄養価の面では、炭水化物を多く含むじゃがいも

を使用することでエネルギーを補うことができ、ホッケーで

必要となる持久力の向上に繋がると考えた。また豚肉を使

用することでたんぱく質が摂取でき、筋力の発達や瞬発力

の向上に繋がる。野菜類に含まれるビタミン類、乳製品で

ある牛乳やオランダ産ゴーダチーズに含まれるカルシウ

ムなどのミネラル類は体の調子を整え、骨の増強に繋がる。 
「黄金の五輪クロケット」はオランダの国民食である

クロケットに各務原市の郷土料理であるきんぎょ飯を掛

け合わせた「きんぎょ飯クロケット」を考案した。さらに

「ミルク味のきんぎょ飯クロケット」「自然薯クロケット」

「サツマイモクロケット」「スパイシークロケット」の計

5 種類を考案し、クロケットに 5 種類のソースを添える

ことで五輪をイメージさせる彩り良い品とした（図 2）。
きんぎょ飯クロケットで使用する地元特産の各務原にん

じんは鮮やかなオレンジ色が特徴であるが、オランダの
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ナショナルカラーもオレンジ色である。オランダと各務

原市の共通点であるオレンジ色のにんじんを主役とした

ことで、おもてなしの意を込めた料理とした。また、オラ

ンダで米は主食ではなく添え物という点に着目し、鶏肉、

野菜と一緒に牛乳で煮ることでクリームのような風味の

「ミルク味のきんぎょ飯クロケット」も考案した。「自然

薯クロケット」はじゃがいもの代わりに GAP 食材である

自然薯を使用し、食感と粘り気を楽しめる料理に、「サツ

マイモクロケット」は甘く調理することでお菓子感覚で

食べられる料理にした。「スパイシークロケット」は、オ

ランダの歴史的背景によりインドネシア系のスパイスが

好まれることから、インドネシア系のスパイスであるカ

レー粉を使用した味付けとなっている。ソースはチーズ

ソース、トマトソース、柿にんじんソース、ほうれん草

ソース、自然薯ソースを添えた。チーズソースのチーズ

は、オランダのチーズ生産量は世界 5 位 4）であり、オラ

ンダ国民には馴染みある欠かせない食材である。今回は

オランダ産のゴーダチーズをソースとして取り入れるこ

とで、オランダの選手に受け入れてもらいやすい工夫を

した。栄養価について、黄金の五輪クロケットも炭水化

物、たんぱく質、ビタミン・ミネラル類をバランスよく摂

取できる上、多くの種類の食材を使用しているため、各栄

養素を総合的に摂取できる。 
考案したメニューは 2020 年 11 月と 2021 年 1 月にそ

れぞれ世界の各国・郷土料理専門家である青木ゆり子氏

と東京のレストラン「八芳園」様より研修を受け、盛り付

け方などのアドバイスを頂いた。そのアドバイスを基に、

2021 年 2 月 21 日のホストタウンサミット内にてこれま

でのホストタウン活動の報告と共に考案した料理の調理

実演を行った。これらの活動や考案されたレシピは「世界

のおもてなし料理プロジェクト」公式ホームページで紹

介され、またサミットの様子とともにアーカイブとして

YouTube に残されている。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

図１ 清流の恵みで楽しむヒュッツポット 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

図２ 黄金の五輪クロケット 

 

３．岐阜県・各務原市と連携しホストタウンサ

ミットへ参加 

ホストタウンサミットは内閣官房オリパラ事務局主催

で 2021 年 2 月 20 日～2 月 21 日の二日間に渡り開催さ

れた、全国のホストタウン登録自治体が実施したホスト

タウン活動について報告するイベントである。メイン会場

は東京都の武蔵野大学であるが、今年度は感染症の拡大

防止の観点から全国のホストタウンを結んだオンライン

中継を行った。用意されたバーチャル会場では、各自治体

の創意工夫が凝らされた取り組み内容が紹介された。そ

の中のイベントの 1 つとして「世界のおもてなし料理プ

ロジェクト」があり、全国から選抜された 12 チームが、

相手国・地域をおもてなしする料理を考案し、サミット内

で盛り付け等の実演をした。本学科ではこのプロジェク

トに参加し、考案した料理をオンライン中継で調理し、紹

介した。 

 

４．「世界のおもてなし料理レガシープロジェ

クト」 

（１）プロジェクトの概要 

内閣官房オリパラ事務局では「世界のおもてなし料理

プロジェクト」の後続イベントとして「世界のおもてなし

料理レガシープロジェクト」を開催した。このプロジェク

トは「世界のおもてなし料理プロジェクト」が東京大会後

も地域で拡散され継続して行えるように企画された。書

類選考後、考案されたおもてなし料理はプロによる研修

を受け、最終的にホストタウン相手国・地域の方等にオン

ラインで報告・試食をし、交流会を行った。 

（２）オランダ・カナダおもてなし料理開発 

本学科では 2021 年 4 月末にオランダ料理の開発に学

生 4 名、カナダ料理の開発に学生 2 名が参加し、それぞ 
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表２ 世界のおもてなし料理レガシープロジェクトで考案した各料理で使用した GAP 食材 

 オランダのおもてなし料理 カナダのおもてなし料理 

料理名 清流の恵みで楽しむ 

ミルフィーユ風 

ヒュッツポット 

キャロットキャラメル 

ストロープワッフル 

ぎふの森と畑の 

トルティエール 

 

森と清流の鮎菓子 

使用した 

GAP 食材 

・にんじん 

・りんご 

・とうもろこし 

・パプリカ 

・いちご 

・枝豆 

・ミニトマト 

・にんじん 

・米（米粉） 

 

・りんご 

・にんじん 

・ミニトマト 

・枝豆 

・パプリカ 

・肉用牛 

・いちご 

・きいちご 

・ブルーベリー 

れのおもてなし料理を考案した。オランダは「清流の恵み

で楽しむミルフィーユ風ヒュッツポット」と「キャロット

キャラメルストロープワッフル」の 2 品、カナダは「ぎ

ふの森と畑のトルティエール」と「森と清流の鮎菓子」の

2 品の計 4 品である。どれも地元 GAP 食材を使用し、か

つ競技をする選手にとって必要な栄養が摂れるよう、ス

ポーツ栄養学的な配慮が施されている。それぞれの品の

使用した GAP 食材について表 2 に示す。 
「清流の恵みで楽しむミルフィーユ風ヒュッツポット」

は世界のおもてなし料理プロジェクトで採用された「清

流の恵みで楽しむヒュッツポット」をブラッシュアップ

した料理であり、ヒュッツポットとハンバーグ風の生地

を交互に重ねてミルフィーユ状にした（図 3）。オーブン

でじっくり焼きあげることで旨味を閉じ込め、食感と風

味豊かなに仕上げた。より多くの食材を用いてブラッシュ

アップしたことにより、栄養価も高く彩りもさらに良い

美しい料理になった。 
「キャロットキャラメルストロープワッフル」はオラン

ダの伝統菓子であるストロープワッフルに各務原にんじ

んを加えたキャラメルソースをサンドした（図 4）。スト

ロープワッフルとはオランダ発祥のワッフルで、格子状の

薄くて硬い2枚のワッフルに煮詰めたキャラメルをサンド

したお菓子で、地域によってホットコーヒーのカップの上

にストロープワッフルを乗せ、中にサンドされたキャラメ

ルを温めて溶かすという食べ方をされている。これに倣い、

ワッフルと一緒にコーヒーを楽しんでもらえるよう、ワッ

フルに合うコーヒーをオリジナルブレンドしワッフルと

一緒に提供した（後述）。栄養面では、スポーツ時の手軽な

エネルギー補給とともに、加えられたにんじんやナッツ類

によってビタミン・ミネラルの補給もできる。 

「ぎふの森と畑のトルティエール」では、カナダの伝統

料理であるトルティエールに、岐阜県の GAP 食材をふん

だんに使用した料理である（図 5）。トルティエールはフ

ランス系カナダ人が持ち込んだと言われており、ケベッ

ク州の伝統料理である。挽肉と野菜を詰めたミートパイ

で、さまざまな家庭や地域の味が存在する、カナダにおい

て馴染みある料理である。中の具材として、岐阜市特産の

枝豆や飛騨牛、にんじん、パプリカなどを、隠し味として

岐阜県産味噌、メープルシロップなどが加えられている。

エネルギーやたんぱく質のバランスはもちろん、にんじ

んに含まれるビタミン A の健康維持を助け、パプリカに

含まれるビタミン C、メープルシロップに含まれるポリ

フェノールは共に抗酸化作用を持ち、疲労回復効果が期

待できる。この料理は、慣れ親しんだ母国の味でカナダの

選手等の心身をサポートしてくれる栄養価の高い料理に

なっている。 
「森と清流の鮎菓子」は岐阜市の伝統菓子である鮎菓

子をベリー類とメープルシロップを用いてアレンジした

（図 6）。鮎菓子は鵜飼で獲れる鮎をモチーフにした菓子

で、カステラ生地で求肥を包み、鮎を模した焼印を施し

た。使用したベリー類やメープルシロップはカナダの名

産品であるため、慣れ親しんだ食材を使用することで少

しでも受け入れてもらいやすい工夫を行い、手軽にエネ

ルギーやビタミンが補給できるものとした。 
これらの料理はオンライン交流会に向けて青木ゆり子

氏よりオンライン研修を受け、世界や日本の食文化につ

いて学び、交流の事前学習とした。 
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図３ 清流の恵みで楽しむミルフィーユ風ヒュッツポット 

紹介スライド 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

図４ キャロットキャラメルストロープワッフル 

紹介スライド 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

図５ ぎふの森と畑のトルティエール 紹介スライド 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

図６ 森と清流の鮎菓子 紹介スライド 

 

（３）岐阜県・各務原市・岐阜市と連携しオンラ

イン交流会 

7 月 29 日にはヨーロッパ大陸のオンライン交流会でオ

ランダ料理を、9 月 2 日にはアメリカ大陸のオンライン

交流会でカナダ料理について、これまでのホストタウン

活動と共に報告した。考案した料理の紹介は相手国の方

に伝わるよう、学生が流暢な英語で紹介を行った。また考

案された料理は東京のレストラン「八芳園」にて各大陸の

ランチプレートとして提供され、各大使館の代表も試食

した。この交流会の様子は YouTube で生放送され、アー

カイブとしてプロジェクトの公式ホームページに残され

ている。 
 

５．その他のホストタウン活動 

（１）キッチンカーホストタウン記念出店 

ホストタウン活動の一環としてオランダやカナダに関

連したお菓子やドリンクを、本学科の所有する飲食店営

業許可を得たキッチンカーを用いて学外販売を行い、地

域住民へのホストタウン周知活動を行った。出店場所と

出店品を表 3 に示す。なお、世界のおもてなし料理レガ

シープロジェクトで、オランダのおもてなし料理として

考案されたキャロットキャラメルストロープワッフルで

は、「自家焙煎珈琲工房ひぐち」様のご協力の下、ワッフ

ルに合うオリジナルブレンドコーヒーを開発した。各出

店日で提供されたコーヒーはこのオリジナルコーヒーで

ある。 

（２）学校給食、岐阜グランドホテルへの提供 
2021 年 6 月にはおもてなし料理プロジェクトで考案され

たオランダ料理が学校給食としてレシピ提供され、各務

原市内の小中学校にて学校給食として提供された（図 7）。 
 

 

図７ 学校給食として提供されたオランダ料理 
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ホストタウン（交流）活動に向けた「オランダ」「カナダ」食文化の紹介活動Ⅱ 

 

表３ キッチンカーによるホストタウン記念出店場所と出店品 

 
また、岐阜グランドホテル直営レストラン「オリビエ」

では、考案したおもてなし料理が「応援メニュー」として

ランチに盛り込まれ、地域の方にオランダとカナダの食

文化を知っていただくよい機会となった。2021 年 7 月

12 日～7 月 16 日の 5 日間で「オランダ応援メニュー」

が、2021 年 7 月 19 日～7 月 21 日の 3 日間で「カナダ応

援メニュー」が提供された（図 8、図 9）。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

図８ オランダ応援メニュー 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

図９ カナダ応援メニュー 

（３）カナダのパラリンピアンとのオンライン交流 
岐阜県のご支援の下、2021 年 8 月 20 日にパラリンピッ

クに出場するカナダの陸上選手 2 人とのオンライン交流

会が開催された。本学科から学生 5 名がオンラインにて

参加し、これまでのホストタウン活動を英語で紹介した。

また学生達はトップアスリート達の実際の食生活の様子

について質問する機会を得て、スポーツ栄養の学習を深

める貴重な経験となった。 
 

６．ホストタウン活動の功績 

これまでの岐阜県・各務原市・岐阜市と連携したホスト

タウン食文化推進活動に対し、2021 年 9 月 28 日、内閣

官房オリパラ事務局主催による「ホストタウン自治体・関

係者への表彰状・感謝状オンライン贈呈式」にて感謝状を

受けた（図 10）。この感謝状は東京 2020 大会に向けたホ

ストタウンの取り組みにおいて、顕著な功績のあった民

間の個人・団体等に贈呈されるものである。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

図 10 感謝状のオンライン贈呈式 

出店日 出店場所 出店品（ホストタウン関連品） 相手国 

2021 年 

5 月 16 日 

川崎重工ホッケースタジアム 

（岐阜県グリーンスタジアム） 

・オランダクッキー 

・オランダオリジナルコーヒー      など 
オランダ 

2021 年 

6 月 25 日 
各務原市役所 

・キャロットキャラメルストロープワッフル 

・オランダオリジナルコーヒー      など 
オランダ 

2021 年 

7 月 3 日 

岐阜市役所 

（ぎふメディアコスモス） 

・メープルスコーン 

・カナダドライ（ジンジャエール）    など 
カナダ 

2021 年 

7 月 9 日 
岐阜県庁 

・キャロットキャラメルストロープワッフル 

・メープルスコーン 

・オランダオリジナルコーヒー 

・カナダドライ（ジンジャエール）    など 

オランダ 

カナダ 
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また同日、岐阜県主催オンライン懇談会において、こ

れまでの活動の振り返りや今後取り組んでいきたいこと

などを県の方や大使館の方を交えて話し合う貴重な振り

返りの機会を頂いたことで、今後の課題や方向性が見え

る良い学習の機会となった。 
 

７.おわりに 

世界のおもてなし料理プロジェクト、世界のおもてな

し料理レガシープロジェクトに、岐阜県・各務原市・岐阜

市のご支援の下、管理栄養学科の学生が参加する機会を

頂いたことで、ホストタウン相手国の食文化のみならず

文化的・歴史的・宗教的背景などを学ぶ大変貴重な体験学

習の機会となった。 
新型コロナウィルス感染症の影響もあり、自粛を余儀

なくされた活動もあったが、感染症予防に注意を払いな

がら、キッチンカーによる出店が展開できたことや、地元

ホテル（岐阜グランドホテル）の協力による、ホテル直営

レストランでのおもてなし料理提供などによって、地域

の多くの方にオランダやカナダの食文化について興味

を持ってもらえたのではないかと考えられる。 
現在これらプロジェクトのホームページでは、考案さ

れたおもてなし料理のレシピは、レシピ考案に際して込

められたおもてなしの意図と共に紹介されている。 
また、管理栄養学科の学生が考案したこれらオランダ・

カナダ料理動画は、岐阜県地域スポーツ課 SNS（Twitter、
Facebook、Instagram、YouTube）で＃GifuCanada の

ハッシュタグで公開されている。 
東京 2020 大会をはじめ、これらのホストタウン活動に

ついて内閣官房オリパラ事務局は“持続可能な取り組み”

をキーワードとしている。今後とも考案したおもてなし

料理を通じて、多くの方に相手国の食を始めとする様々

な文化に触れて欲しいと思う。今後も本学科において継

続してオランダ・カナダの食文化を推進するホストタウ

ン活動を様々なかたちで展開したいと考えている。 
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